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Fondant material and compsns. are prepd. from a soln. of saccharose 
and/or other carbohydrates cone, by evapn. The hot, cone. soln. is 
sprayed, through one or more jets, into a flash evapn. chamber under a 
high vacuum, in which the soln. is suddenly cooled to under its 
saturation point and starts to crystallise spontaneously. The fondant 
material formed is then discharged quickly from the chamber. Used in 
prodn. of confectionery, opt. with chocolate coating, and icing on 
pastry of all types. Process allows prepn. of a fondant material in 
which 60-90% of crystals have grain-size < 5 mu, and even dry fondant, 
obtd. by granulation and after-drying, consists only of crystals < 10 
mu. 
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The :r:;er.t::r. refers to a technique for the prcducticn of Fondantmasse 
and Fondant preparing from a solution thickened by evaporation cf 
saccharose and/ or ether carbohydrates, as for example strength 
hydrolysates , d-glucose, d-FruktDse, Invertzuckers lrup, laktcse, sugar 
alcohol s etc. . 

F;r the production of Fondant sweets with or without 

5 oh ; k 3 1 a denuebe r zug F ondantmor seller., Ffeffe rmi nz t al e r , Fondant e 1 er ) 
as we LI as for glazes on brook goods of all kinds a fine- crystal 1 me 
crystal mass under the term Fond ant masse is used as raw material. 
When fillings of baking goods and sweet goods become rarely raw 
Fondantmasse or flavour of tisierter Fondant used, but more frequently 
Fo.ndantOuberei tungen, to which e.g. greases, emulsifying agents, 
protein, impact means, gelling and thickeners as well as other foods 
such as cocoa, fruits, fruit powders and - juices or others - 
constituents were added, are used. 

Usually the production takes plaoe, as a solution from a mixture of 
different sugars (saocharose, d-glucose, d-Fruktose, Laktose, strength 
sugar products and/or sugar alcohols) is so far thickened by cooking 
that during following rapid cooling under intensive kneading 

Tablieren} from the supersaturated sugar solution fine crystals 
result, which lend the character of a viscous, plastic to cremigen 
paste together with the not crystallizing syrup of the Fondantmasse. 

After the present Begrif f sbestirn valid in Germany mung the federation 
for food right and food science the composition of Fondant is defined 
as follows: 

" Fondantmasse is manufactured generally from saccharose or Dextrose, 
also under additive of glucose syrup, Invertzucker or sorbit and 
.maintains its particularly fine-crystalline condition by the 
TabLiervorgang. The water content of the Fondantmasse is at the most 
12 \, Tr ockenf ondant is a powdered product, which exhibits the the 
same composition and grain size after additive of the suitable 
quantity of water as Fondantmasse. 

Usually is also- the additive of smell and taste-giving and excluded 
with fillings the additive of coloring materials. The substantial 
criterion of a Fondantmasse is their grain size, in accordance with 
the definitions both with Trockenf ondant and with Nassf ondant. On the 
average the gram size is with 0.010 mm, the principal part of the 
kcmfraktion is present within the range of 0,00i - 0.000 mm. This 
particle size distribution results m the case of the T abl i ervorgang , 
and m order falsifications to avoid, the crystal refinement of the 
Fondants manufactured by Tablieren was made also for Trockenf ondant 



In practice the trcckensubstanz mostly consists for the production of 
Fondantmasse of sugar (saccharose; and strength staerkezuckersirup (" 
glucose syrup ") . Their soiutirn under water additive and heating 
with a t rcckensubs tanzgehalt fr:rn 80 v . around a fine-crystalline 
structure cf the Fondantmasse too maintained is effected usually 
m-cooked the sugar solution first in this case on 118 to 12 2 °C under 
standard pressure and the hot syrup by cooling. and Tablieren into a 
white to whi te-yeilcwi sh Fondantmasse is transferred. The difficulty 
consists of removing the heat of the hot solution rapidly since only 
under such conditions fine crystals form.. Occasionally was tried to 
cool down the cooked sugar solution by creation of a moderate vacuum 
before the Tabliervo rgang starts. Since here an indefinite time 
between formation of incipient crystals and crystal growth passes, 
changing crystal size distributions result: the final product does 
not show continuous consistency. 



With Fondant, rondantmassen in addition, Fondant preparing not the 
c omp os 1 1 icn hut as large a roiT.be r of small a crystals as possible 
forms the most important measure in the evaluation of the quality. 

The invention is the basis the function to create an improved 
technique for the production of Fcndantmasse and Fondant preparing 
from which as fine a crystals of same size and a final product m 
reproducible particle size distribution, consistency, kneading harness 
as well as col cur as possible results. 

For the solution of this function with a technique for the production 
cf Fcndantmasse and Fondant preparing frcm a solution thickened by 
evaporation by saccharose and/ or ether carbohydrates is suggested that 
the hot thickened - concerning the dissolving temperature 
supersaturated - solution is sprayed by means of one or several 
nozzles into a flash chamber which is at high vacuum, in which the 
solution under its saturation point suddenly cools down, and which is 
delivered resultant Fcndantmasse afterwards quickly frcm the flash 
chamber . 

With this technique it is possible to create a Foridantmasse with which 
6 0 - 90 * of the crystals within the gram size range under 5?m are 
present. Also the T roc ken fondant obtained after granulating and 
N'achtrocknen exhibits only crystals under 10 -urn. The technique 
according to invention is based on the fact that via the spraying the 
thickened, completely crystal kri stal if re len sugar solution via one or 
more nozzles a concentration further into a flash chamber Hup ^o the 
failing bailing temper a Luie by se.t evaporation of water effected and 
from a completely unstable state area the solution in the flash 
chamber which is at vacuum a lightnmgbl itzart i ge crystallization 
effected, which lets an immense number of finest, as had shown up, 
symmetrical crystals result, their size under optimal conditions under 
5?m is appropriate. Around a Machverduns tung of water of the 
kri stal lobe rf laechen if possible afterwards the kr istal ihal t: lge mash, 
i.e. the Fcndantmasse will avoid as quickly as possible from the flash 
c h ambe r de 1 1 ve re d . 

The initial solution which can be spraye i can be for example 
manufactured, as the selected sugar and/ 3r carbohydrate components is 
mixed with cold water to a kri stal lhalti ien Slurry, which - to form 
around little colour - is transferred by quick heating up into a 
s o 1 u 1 1 o n , wh i z h is thickened b y e v ap oration w 1 1 h 1 cw o ve r or vac uum 
very rapidly :;n the desired t roc kens ub s t: anz . 

It showed up as suitable, to thicken which in the technique according 
to invent! cn initial solution which can be sprayed as strongly as 
possible, e.g. 36 - 92 i t rocken subs t anz gehal t . so that after 
relaxation a Fcndantmasse can be delivered also- over 38 > 
t r ok kens ubs tan z gehal t from the flash chamber. Because of the 
refinement of tne crvstals *~h~ s *" : 1 1 givm i emamuer solution 
ais tributes itself on a much larger surface, so that the mass is 
suitable with possible further use better for aqueous mixing. With 
the technique according to invention it is possible in addition, to 
adjust the plastic characteristics of the Fondants up to cremiger 
condition without creating gross crystals. Such arrangements of the 
technique are characterized in the unt er an sprue chen . 

So one can supply a low amount of an initial solution not cooking with 
the dominant pressure, which is preferably injected into the spraying 
jet of the crystallizing solution and kneaded during pumping when 
delivering from the vacuum into the crystal mass to the crystal mass 
resulted from spraying in the flash chamber. Additional supplying of 
initial solution, which serves both the consistency variation and 
quick dissolution, takes place suitably in a bypass. 

By the modification of the technique according to invention under 
subsequent addition of initial solution or other foods into the 



crystal mass contained in the flash chamber the possibility is given i 
trccxer.suastanzgehalt and cremrg pasty commodity with e.g. 86 * 
trocKenauostanzgehalt as well as glazes m working condition with e.g. 
It ' ^° c< ^sucstan 2 gehalt in the described technique, both e.g. for 
gra.^.a.mg and drying determined very solid Fondant wi-h e g S5 
manufacture. This benefit regarding the optimum choice of the 
composition of the Fondantmasse or Fondantzubereitung is however only 
usable with the goal of a high quality, because with the technique 
according to invention by spontaneous crystallization finest crystals 
in in.xuenceable gram size are to be maintained. The spontaneous 
^ystal.iza,ior which takes place directly when withdrawing the sugar 
s--,u ; ion from the relief nozzle, occurs due to quickest cooling of the 
F---.y-ais_riDuted / on 8 6 « zuckersirups thickened to aopro.x. 9? wmh 
the dominant vacuum from 0,75 to 0.95 at m relation to' atmospheric 
pressure, i.e. with an absolute pressure from 0,25 to 0.05 bar. 

With the crystallization under these conditions a large number of 
smallest crystals with only low size differences results, i.e durmg 
evamaticr after ROSIN RAMMLER BENNETT (RRB diagram, one keeps a high 
slope of the straight lines in grit-wetted as measure for a high 
uniformity of the grit. Since with the conventional technique of the 
Foncantherstellung the incipient crystal formation starts for a long 
time before the crystallization and therefore the coincidence 
contributes the size of the crystals, calibrates a far dispersion of 
trie gram gang " results in: 

within the gram size range from 0 to 5?m: s - ?n i „f -v,. . 

from 5 to 10?m: approx. 40 % of the crystals from 10~to~2CPm- 
approx. 40 * of the crystals over 20?m: approx. 10 % of the crystals. 

to Zt of S th lbed t t ci * li * 1 \*V*™* ^ ^ is to be created possible 80 
tc 90* of the crystals within the gram size range under 5?m; also 
the Trockenf oxidant obtained after granulating and Nachtrocknen 
exhibits only crystals under 10?m. Also when adding saturated or 
supersaturated zuckersirup, which is required for adjustment softer 
cremig pasty Fondantmassen and - glazes or with the production of ' 
Fondantzubereitungen beside other foods as even for the more rapid 
cooling, the purifying crystals formed in the technique continue to 
grow according to the offered sugar amount, one maintain however still 
a finer crystal structure than with the coincidence left a 
crystallization as in the conventional technique, with which complex 
kne.maschmen are required for the Tablieren and cooling. 

Design example 1 

The Slurry is manufactured by mixing 100 kg of sugar, 20 kg strenqm 
staerkezuckersirup (glucose syrup with 80 % TS content) with 20 kq" 
water and dissolved during warming u P fully. The solution becomes on 

v8 * trcckensubstanzgehalt evaporated and then bv a dune into a 
:":"-'- J " ;: ; Witn d v =>cuum of u,y0 at sprays. One'mamtams a 

fme-crystalline Fondantmasse with a trcckensubstanzgehalt fro- a^u- 
1 Wlth crystal sizes of 1 - 5?m for the mam gram size. " 

Design example 2 

On 90 to 92 % thickened sugar solution after desiqn example 1 e q 
likewise adds itself, after partial crystallization by sprayingand 
the crystals in the size under 5?m, an amount from approx. 0 5 to 5 % 
under special demands in addition, 15 - 30 of % one, forming thereby ' 
e.g. to a sugar solution already saturated supersaturated with 60°C or 
by spraying. In part, if a f ruchthaltige Fondantzubereitung is to be 
7,7/?^' e ' g - 3 frUlt obstdiC ksaft with 70' Bx (=Brix) can be 
added to this sugar solution for avoidance of flavour losses - after 
discharge of the Fondantmasse from the flash chamber. 

The hergestelltenFondantmasse no limits are set to the further use by 
the technique according to invention in the usual Muhen of the 



practical use of Fcndantmasser.. Thus easily a pasty Fondant 
preparation m brushable form with t rockensubstanzgehal t between 78 
and 83* can be manufactured after additive of thickening additives 
■modified strengths, gel, Caraghene, agar, Alginates) and be used as 
easily p umpp umpb are, quickly drying glaze mass. 

- patent claims - 



Patent claims 

1) marked techniques for the production of Fondantmasse and 
Fondant^uberei tungen from a solution of saccharose and/or other 
carbohydrates, thereby, thickened by evaporation that the hot 
thickened solution is sprayed by means of one or several nozzles into 
a flash chamber which is at high vacuum, in which the solution 
suddenly under its saturation point cools down and spontaneously 
crystallizing starts and from which the resultant Fondantmasse 
afterwards it is quickly delivered. 

2) technique according to requirement 1, by the fact characterized 
that the Fondantmasse resulting in the flash chamber is shifted over a 
bypass with initial solution of the carbohydrates mentioned. 

3." technique according to requirement 2, by the fact characterized 
that the Fondantmasse is shifted in the flash chamber additionally 
with other foods. 

4 i technique according to requirement 2 or 3, by the fact 
characterized that shifting with initial solution and/or other foods 
takes place via spraying and/ or following kneading during pumping when 
delivering from the flash chamber. 

5 i technique according to the requirements 2 or 4, by it characterized 
that a concentrated, is supplied saturated or supersaturated solution 
one or several coal hydrates into the crystallization of restraining 
composition to the consistency giving of the Fondantmasse or 
Fondant zuberei tungen . 

i) technique according to the requirements 2, 4 or 5 , by the fact 
characterized that for the more rapid cooling of the Fondantmasse 
resultei from spraying the additional solution with a temperature 
which is under the temperature of the entspannungsdampf es is supplied. 



characterized that in the additional solution supplied in the bypass 
thickening or gelling and/or impactauf schlagf aehige additives are 
contained . 

6) technique after one of the preceding requirements, by the fact 
characterized that the outlet solution which can be crystallized is a 
thickened, pure solutionsolution solution and late solution which can 
be added in the flash chamber of the Fondantmasse the crystallization 
is restraining sugar solution. 
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P a t e n t anm c 1 dung 



Verfahren zur Herstellung von Pondantuiasse und 
Pondant-Zubereitungen 



Die ^rfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Kerstel- 
lung von Fondantmasse und Fondant-Zubereitungen aus einer 
durch Eindampfen eingedickten Losung von Saccharose und/ 
oder anderen Kohlehydraten, v/ie bcispielsweine Starkehydro- 
lysaten, D-Glukose, D-Fruktose, Invertzuckersirup, Laktose, 
Zuokeralkoholen etc. 

Pur die Herstellung von Fondant-Zuckerwaren mit oder ohne 
Schokoladeniiberzug (Fondantmoraellen, Pf eff erminztaler, 
Pondanteier) sov/ie fur Glasuren auf Backv/aren aller Art 
wird eine f einkristalline Kristallmasse unter den Begriff 
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Fondantmasse als Rohstoff verwendet. Als Fiillungen von Back- 
waren und SUBwaren werden selten rohe Fondantmasse Oder aroma- 
tisierter Fondant verwendet, sondem haufiger werden Fondant- 
Zubereitungen, denen z.B. Fette, Emulgatoren, Eiweifl, Auf- 
schlagmittel, Gelier- und Verdickungsmittel sowie andere Le- 
bensmittel wie Kakao, Fruchte, Fruchtpulver und -safte oder 
andere -bestandteile zugesetzt worden sind, verwendet. 

Oblicherweise erfolgt die Herstellung, indem eine losung aus 
einem Gemisch verschiedener Zucker (Saccharose, D-Glukose, 
D-Fruktose, Laktose, Starkeverzuckerungsprodukte und/oder 
Zuckeralkohole) durch Kochen so weit eingedickt wird, dafl bei 
anschlietfender rascher Kiihlung unter intensivem Kneten (Tab- 
lieren) aus der ttbersattigten Zuckerlosung feine Kristalle 
entstehen, die zusammen mit dem nicht kristallisierenden Sirup 
der Fondantmasse den Charakter einer viskosen, plastischen 
bis cremigen Paste verleihen. 

Hach der derzeitigen^ in Deutschland gultigen Begrif fsbestim- 
mung des Bundes fur Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde 
wird die Zusammensetzung von Fondant wie folgt definiert: 

"Fondantmasse wird im allgemeinen aus Saccharose 
oder Dextrose, auch unter Zusatz von Glukosesirup, 
Invertzucker oder Sorbit hergestellt und erhalt 
ihre besonders f einkristalline Beschaf fenheit durch 
den Tabliervorgang. Der Wassergehalt der Fondantmas- 
se betr&gt hochstens 12 i*. Trockenf ondant ist ein 
pulverfcirmiges Erzeugnis, welches nach Zusatz der 
entsprechenden Wassermenge die gleiche Zusammen- 
setzung und KorngroSe wie Fondantmasse aufweist. 
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Ublich 1st auch der Zusatz von geruch- und geschmack- 
gebenden und ausgenommen bei Pullungen der Zusatz 
von fSrbenden Stoffen. 

Das wesentliche Kriterium einer Fondantmasse 1st 
ihre KorngroBe, gemafl den Begrif fsbestimmungen so- 
wohl bei T ro eke nf ondant als auch bei NaBf ondant. 
Im Mittel liegt die KorngroBe bei 0,010 mm, der 
Hauptanteil der Kornfraktion liegt im Bereich von 
0,001 - 0,020 mm vor. Diese KorngrbBenverteilung 
ergibt sich beim Tabliervorgang, und urn Falschungen 
zu vermeiden, wurde die Kristallfeinheit des durch 
Tablieren hergestellten Fondants auch fur Trocken- 
f ondant zur Bedingung gemacht," 

In der Praxis besteht die Irockensubstanz fur die Herstellung 
von Pondantmasse meistens aus Zucker (Saccharose) und Starke- 
zuckersirup ("Glukosesirup") . Ihre Losung erfolgt gewohnlich 
unter YTasserzusatz und Erwarmen bei einem Irockensubstanzge- 
halt von 80 Urn eine f einkristalline Struktur der Fondant- 
masse zu erhalten wird die Zuckerlbsung zunachst in diesem 
Falle auf 118 bis 122° C unter Normaldruck eingekocht und 
der heiBe Sirup durch Kiihlen und Tablieren in eine weiBe bis 
weiBgelbliche Fondantmasse tiberfiihrt. Die Schwierigkeit be- 
steht darin, die Warme der heiBen Losung rasch abzufiihren, 
da nur unter solchen Bedingungen sich feine Kristalle bilden. 
Verschiedentlich wurde versucht, die gekochte Zuckerlbsung 
durch Anlegen eines maBigen Vakuums abzukiihlen, ehe der Tab- 
liervorgang beginnt. Da hierbei eine unbestimmte Zeit zwischen 
Bildung von Kristallkeimen und Kristairwachstum vergeht, ent- 
stehen wechselnde KristallgrbBenverteilungen: daB Endprodukt 
zeigt keine gleichbleibende Konsistenz. 

Bei Fondant, Fondantmassen aber auch Fondant-Zubereitungen 
bildet nicht die Zusammensetzung sondern eine m5glichst groBe 
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Zahl moglichst kleiner Kristalle das wichtigste MaQ in der 
Bewertung der Qualitat. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein verbessertes 
Verfahren zur Herstellung von Fondantmasse und Fondant-Zube- 
reitungen zu schaffen, durch welches moglichst felne Kristalle 
gleicher GroBe und ein Endprodukt in reproduzierbarer Kora- 
groBenverteilung, Konsistenz, Knetbarkeit sowie Farbe entsteht. 

Zur losung dieser Aufgabe wird bei einem Verfahren zur Her- 
stellung von Fondantmasse und Fondant-Zubereitungen aus einer 
durch Eindampfen eingedickten Losung von Saccharose und/oder 

<-> ^"U-r,^ — ^ 4- ^««««« A "UTr,« A « A ^ D ^ A ^ 1 i O — — ^J5.2~1- 

te - beziaglich der losetemperatur ubersattigte - Losung mittels 
einer oder mehrerer Iftisen in eine unter hohem Unterdruck ste- 
hende Entspannungskammer gespruht wird, in der die Losung 
plotzlich unter ihren Sattigungspunkt abkuhlt, und die entste- 
hende Fondantmasse anschlieflend schnell aus der Entspannungs- 
kammer ausgetragen wird. 

Mit diesem Verfahren ist es moglich, eine Fondantmasse zu 
schaffen, bei der 80 - 90 £ der Kristalle im Korngroflenbe- 
reich unter 5 vorliegen. Auch der nach G-ranulieren und 
Nachtrocknen gewonnene Irockenf ondant weist nur Kristalle 
unter 10 auf . Las erf indungsgen&Be Verfahren beruht dar- 
auf , daB durch das Verspruhen der eingedickten, vollig kri- 
stallfreien Zuckerlosung durch ein oder mehrere Diisen in eine 
Entspannungskammer infolge der fallenden Siedetemperatur 
durch Selbstverdampfung von Wasser eine weitere Konzentrierung 
erfolgt und aus einem vollig labilen Zustandsgebiet der Lb- 
sung in der unter Unterdruck stehenden Entspannungskammer eine 
blitzartige Kristallisation erfolgt, die eine Unzahl von fein- 
eten, wie sich gezeigt hatte f gleichmafligen Kristallen ent- 
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stehen laflt, deren arofie unter optimalen Bedingungen unter 
5 yum liegt. Urn eine Nachverdunstung von Wasser von den Kri- 
stalloberflachen moglichBt zu vermeiden wird anschlieBend 
der kristallhaltige Brei, d.h. die Eondantmasse moglichst 
schnell aus der Entspannungskammer ausgetragen. 

Die zu versprtihende Aus gangs lo sung kann beispielsweise herge- 
stellt werden, indem die gewahlten Zucker- bzw. Kohlehydrat- 
komponenten mit kalten Wasser zu einer kristallhaltigen Slurry 
vermischt werden, die - urn wenig Farbe zu bilden - durch 
schnelles Erhltzen in eine Losung tiberfuhrt wird, welche durch 
Eindampfen bei geringem tiber- oder Unterdruck sehr rasch auf 
die gewiinschte Trockensubstanz eingedickt wird. 

Es hat sich als zweckmafiig gezeigt, die nach dem erfindungs- 
gemaQen Verfahren zu verspruhende Aus gangs losung moglichst 
stark einzudicken, z.B. 86 - 92 % Trockensubstanzgehalt , 
so daQ nach Entspannung eine Fondantmasse mit Uber 38 1° Trok- 
kensubstanzgehalt aus der Entspannungskammer ausgetragen wer- 
den kann. Wegen der Peinheit der Kristalle verteilt sich die 
noch vorhandene Restlosung auf eine viel groBere Oberflache, 
so daB sich die Masse bei e^entueller weiterer Verwendung bes- 
ser fiir wasserhaltige Zumischungen eignet. Bei dem erfindungs- 
gemaQen Verfahren ist es aber auch mbglich, die plastischen 
Eigenschaf ten des Fondants bis zu cremiger Beschaf f enheit hin 
zu regulieren, ohne grobe Kristalle zu erzeugen. Derartige 
Ausgestaltungen des Verfahrens sind in den Unteranspruchen ge- 
kennzeichnet. 

So kann man der durch Verspriihen in der Entspannungskammer 
entstandenen Kristallmasse eine geringe Menge einer bei dem 
herrschenden Druck nicht kochenden Ausgangslosung zufuhren, 
die vorzugsweise in den Spruhstrahl der kristallisierenden 
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Lbsung eingespruht und wahrend des Pumpens beim Austragen 
aua dem Vakuum in die Kristallmasse geknetet wird. Das zu- 
satzliche Zufuhren von Ausgangslosung, das sowohl der Kon- 
sistenzvariation als auch der schnellen Auf lbsung dient, er- 
folgt zweckmaMg in einem Bypass. 

Durch die Abv/andlung des erf indungsgemaBen Verfahrens unter 
nachtraglicher Zugabe von Ausgangslosung oder anderen Lebens- 
mitteln in die in der Entspannungskammer enthaltene Kristall- 
masse ist die Mbglichkeit gegeben, sowohl z.B. zum Granulieren 
und Trocknen bestimmten sehr festen Pondant mit z.B. 95 # 
Trockensubstanzgehalt als auch cremig-pastose Ware mit z.B. 

afahi era Rlafliiren 

mit z.B. 82 1" Irockensubstanzgehalt in dem beschriebenen Ver- 
fahren herzustellen. Dieser Vorteil hinsichtlich der bestmog- 
lichen ¥ahl der Zusammensetzung der Pondantmasse oder Pondant- 
Zubereitung ist mit dem Ziel einer hohen Qualitat aber nur 
nutzbar, well bei dem erf indungsgemaBen Verfahren durch spon- 
tane Eristallisation feinste Kristalle in beeinfluBbarer Eorn- 
grbBe zu erhalten sind. Die spontane Eristallisation, die un- 
mittelbar beim Austreten der Zuckerlosung aus der Entspannungs- 
diise erfolgt, tritt .infolge schnellster Abkiihlung des feinst- 
verteilten, auf 86 bis ca. 92 % eingedickten Zuckersirups bei 
dem herrschenden Unterdruck von 0,75 bis 0,95 at gegeniiber 
Atmospharendruck, d.h. bei einem absoluten Druck von 0,25 bis 
0,05 bar, ein. 

Bei der Eristallisation unter diesen Bedingungen entsteht 
eine groBe Zahl kleinster Kristalle mit nur gerlngen GroBen- 
unterschieden, d.h. bei Auswertung im Kbrnungsnetz •; nach E.0SIN- 
RAMMLER-BENNETT (BRB-Diagramm) erhalt man eine hohe Steilheit 
der Geraden als MaB fur eine hohe GleichmaBigkeit der Kornung. 
Da beim konventionellen Verfahren der Eondantherstellung die 
Kristallkeimbildung lange vor der Eristallisation beginnt 
und demzufolge der Zufall die GroBe der Kristalle mitbestimmt, 
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ergibt sich eine weite Streuung der "Korabande" : 

im KorngrbSenbereich von 0 bis 5 /in: 5 - 20 ?8 der Kristalle 

von 5 bis 10 yum: ca. 40 ?S der Kristalle 

von 10 bis 20 jam: ca. 40 % der Kristalle 

Hber 20 jim : ca. 10 # der Kristalle. 

Im beschriebenen Verfabren dagegen 1st es mbglich 80 bis 90 f> 
der Kristalle im KorngrbBenbereich unter 5 zu erzeugen; 
auch der nach Granulleren und Nachtrocknen gewonnene Trocken- 
fondant weist nur Kristalle unter 10 jam auf. Auch bei Zumi- 
i .. ■-•J. a. * i — ~ HVn'Bt>ij++ifr+om ^lir-lro-rHi run . d at zur 

Elnstellung weicherer, cremig-pastbser Fondantmassen und 
-glasuren oder bei der Herstellung von Fondant zubereitungen 
neben anderen lebensmitteln wie auch zur raecheren Kiihlung 
benbtigt wird, wachsen die im Verfahren gebildeten Feinetkri- 
stalle zwar entsprechend der angebotenen Zuckermeng'e weiter, 
man erhSlt aber immer noch eine feinere KriBtallBtruktur als 
bei einer dem Zufall Uberlassenen Kristallisation wie im kon- 
ventionellen Verfahren, bei dem aufwendige Knetmaschinen zum 
lablieren und Kiihlen benbtigt werden. 

AusiUhrungsbelBuiel 1 

Die Slurry wird durch Vermischen von 100 kg Zucker, 20 kg 
Starkezuckersirup (Glukosesirup mit 80 # TS-Gehalt) mit 20 kg 
Wasser hergestellt und wahrend des Anwarmens voll gelbst. Die 
Lbsung wird auf 86 - 88 $ Trockensubstanzgehalt eingedampft 
und dann durch eine Diise in einen Entspannungsraum mit einem 
Unterdruck von 0,90 at verspruht. Man erhalt eine feinkri- 
stalline Fondantmasse mit einem Trockensubstanzgehalt von 
rd. 90 $ bei KristallgrbGen von 1 - 5 J^m fur die HauptkorngrbSe 
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Ausfiihrungsbeisplel 2 

Einer auf 90 bis 92 $ eingedickten Zuckerlosung nach Ausfuh- 
rungsbeispiel 1 v/ird, nach teilweiser Kristallisation durch 
Verspriihen und den sich dabei bildenden Kristallen in der 
GroBe unter 5 ^tm, eine Menge von ca. 0,5 bis 5 unter spe- 
ziellen Forderungen aber auch 15 - 30 # einer z.B. bei 60° C 
gesattigten oder bereits ubersattigten Zuckerlosung z.B, eben- 
falls durch Verspruhen zugemischt. An Stelle dieser Zucker- 
losung kann, wenn eine fruchthaltige Fondantzubereitung herge- 
stellt werden soli, z.B. ein Obstdicksaft mit 70° Bx (=Brix) - 
zur Vermeidung von Aromaverlusten - nach Austrag der Fondant- 
masse aus der Entspannungskammer zugemischt werden. 

Der Weiterverwendung der durch das erf indungsgemaBe Verfahren 
hergestelltenFondantmasse sind im ublichen Rahmen der prakti- 
schen Verwendung von Fondantmassen keine G-renzen gesetzt. So 
laSt sich ohne weiteres eine pastbse Fondant-Zubereitung in 
streichfahiger Form mit Trockensubstanzgehalt zwischen 78 und 
88 fo nach Zusatz von verdickenden Zusatzstof f en (modif izierte 
Starken, Gelatine, Caraghene, Agar, Alginaten) herstellen und 
als leicht pumpbare, schnell trocknende Glasurmasse verwenden 
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Patentanspriiche 

1 ) Verf ahren zur Herstellung von Fondantmasse und Fondant- 
Zubereitungen aus einer durch Eindampfen eingedickten Losung 
von Saccharose und/oder anderen Kohlehydraten, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die heiBe eingedickte Losung mittels einer oder 
melirerer Dusen in eine unter hohem Unterdruck stehende Ent- 
spannungskammer gespriiht wird, in der die Losung plotzlich 
unter ihren Sattigungspunkt abkiihlt und spontan zu kristal- 
lisieren heginnt, und aus der die entstehende Pondantmasse 
anschlieBend schnell ausgetragen wird. 

2) Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB die in der Entspannungskammer entstehende Fondantmasse 
uber einen Bypass mit Aus gangs-Lo sung der genannten Kohlehyd- 
rate versetzt wird. 

3) Verf ahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Fondantmasse in der Entspannungskammer zusatzlich 
mit anderen Lebensmitteln versetzt wird. 

4) Verf ahren nach Anspruch 2 Oder 3, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Versetzen mit Ausgangs-Losung und/oder anderen 
Lehensmitteln durch Verspruhen und/oder anschlieBendes Verkne- 
ten wahrend dea Pumpens beim Austragen aus der Entspannungs- 
kammer erfolgt. 

5) Verf ahren nach den Anspruchen 2 oder 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB eine konzentrierte, gesattigte oder iihersattig- 
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